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MOTTO 
 
“Karena sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan. Maka 
apabila telah selesai (dari satu urusan), kerjakan dengan sungguh-
sungguh urusan yang lain. Dan kepada Tuhanmulah hendaknya kamu 
berharap.” (QS. Al Insyirah: 6-8) 
Banyak kegagalan dalam hidup ini dikarenakan orang-orang tidak menyadari betapa 
dekatnya mereka dengan keberhasilan saat mereka menyerah. (Thomas Alva Edison) 
Sesuatu yang belum dikerjakan, seringkali tampak mustahil. Kita baru 
yakin kalau kita telah berhasil setelah melakukannya dengan baik. 
(Evelyn Underhill) 
Semua orang tidak perlu menjadi malu karena pernah berbuat kesalahan, selama ia 
menjadi lebih bijaksana dari pada sebelumnya. (Alexander Pope) 
Bila semua dilakukan karena Allah, sulit akan menjadi mudah dan senang walau 
lelah. (AnitaS) 
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA 
PEMBUATAN SERUNDENG DI USAHA KECIL MENENGAH “ERA JAYA” 
SURAKARTA 
 
Oleh 
Anita Septianasari1) 
H3114008 
Adhitya Pitara Sanjaya, S.TP., M.Sc.2) dan Ir. Windi Atmaka, M.P.2) 
 
ABSTRAK 
 
Serundeng merupakan parutan kelapa yang digoreng yang berbahan dasar 
kelapa yang diparut dan ditambahkan bumbu-bumbu halus, seperti bawang merah, 
bawang putih, garam, MSG, dan gula kemudian digoreng. Serundeng bersifat kering, 
agak renyah, tahan lama, dan berwarna kuning kecoklatan. Evaluasi pengendalian 
proses serundeng dilakukan dengan pengecekan terhadap setiap proses mulai bahan 
baku, proses pengolahan, dan proses pengemasan. Untuk mengetahui karakteristik 
mutu serundeng dari UKM Era Jaya dilakukan beberapa pengujian (kadar air, ALT, 
ALB, sensoris, dan kenampakan fisik) serta membuat konsep CPPB. Proses pembuatan 
serundeng di UKM Era Jaya yaitu pemisahan tempurung kelapa, perendaman dan 
pemisahan testa, pemotongan dan pencucian, pemarutan, pencampuran bumbu halus, 
penggorengan, penirisan, serta pengemasan. Karakteristik serundeng yang diuji 
meliputi kadar air sebesar 4,393%, ALT sebesar 0,81 x 106 koloni/g, kadar ALT sebesar 
1,044%, uji sensoris normal, berat setiap kemasan seragam, tidak ada benda asing, dan 
tingkat berminyak normal. Pembuatan konsep CPPB dibutuhkan untuk menjamin mutu 
dan keamanan produk serundeng di UKM Era Jaya, sehingga dapat diterima di 
kalangan masyarakat dan memenuhi syarat SNI kelapa parut kering yaitu SNI 01-3715-
2000. 
 
Kata Kunci: Serundeng, Evaluasi Mutu, Konsep CPPB  
Keterangan: 
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A CONCEPT OF FOOD PRODUCTION TECHNIQUE IN PRODUCING 
SERUNDENG AT “ERA JAYA” MICRO BUSINESS SURAKARTA 
 
Anita Septianasari1) 
H3114008 
Adhitya Pitara Sanjaya, S.TP., M.Sc.2) dan Ir. Windi Atmaka, M.P.2) 
 
ABSTRACT 
 
Serundeng is a fried coconut flakes, which is made from grated coconut. It is 
added some ingredients, likes onion, garlic, MSG, salt, sugar, and then fried. The 
characteristics of serundeng are dry, slightly crunchy, long lasting, and brownish-
yellow. The evaluation of quality control process of serundeng were done with 
checking every process starting from raw materials, frying process, and packaging 
process. Several test, likes water content test, total plate count, free fatty acid, sensory 
test, physical appearance, and designing CPPB concept were done to know the 
characteristics of quality serundeng from UKM Era Jaya. The production process of 
serundeng at UKM Era Jaya are separating of coconut endocarp, immersing and 
separating of testa, cutting and washing, grated of coconut, mixing of spices, frying, 
drying, and packaging. The characteristics of serundeng can be seen from the result of 
analysis test, that are water content test shows 4,393%, total plate count shows 0,81 x 
106 colony/g, free fatty acid 1,044%, sensory test is normal, the weight of each 
packaging are same, nothing foreign matter, and normal oily levels. CPPB concept is 
needed to guarantee the quality and safety of serundeng at UKM Era Jaya, so that it 
can be accepted by society and fulfil the requirements from SNI kelapa parut kering, 
that is SNI 01-3715-2000. 
 
Keyword: Serundeng, Evaluation of quality, CPPB concept  
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